Maandmenu december 2019
----------------------------------------------------------------------------


Aperitief:

Hapjes:

· Oesters gepaneerd met tartaar saus -486-

· Oester met sjalotje en wijnazijn -487-

· Gegratineerde oester -439-

Soep:
· Bisque van garnalen geparfumeerd met oude Armagnac -390- 
Voorgerecht:
· Kreeft. Gebakken kreeft met lookboter -721-
Hoofdgerecht:

· Grietfilet op een bedje van prei met een cidersausje -395-

· Everzwijn filet met pleurotte saus en wild garnituur -371-
Nagerecht:

· Soepje van rode bosvruchten en sabayon -544-
Oesters

Algemene opmerking vooraf:

Oesters worden steeds op schilferijs gepresenteerd en ze worden NOOIT gekruid met gemalen peper uit het potje.
Oesters gepaneerd met tartaar saus -486-
Benodigdheden :

· Mayonaise

· Ei

· Cornichon

· Peterselie

· Ui

· Paneermeel

Oester met sjalotje en wijnazijn -487-
Benodigdheden :

· Sjalotjes

· Wijnazijn
Gegratineerde oester -439-

Benodigdheden voor 1  persoon :

· 1 oester  

· een weinig witte wijn

· 1 spinazie blad  

· een beetje room 

· 1 soeplepel boter.

· kruiden: pepermolen en zout.

Bereiding :
De oester openen en het sap opvangen. Het sap door een zeef steken en een weinig witte wijn   

toevoegen. Aan de kook brengen samen met het vruchtvlees.

Na het koken het vruchtvlees verwijderen en warm houden.

De room toevoegen wat laten inkoken en afwerken met  boter en kruiden met pezo .

Het oestervlees in een gepocheerd spinazie blad wikkelen en terug in de schelp plaatsen, naperen met de saus en in een warme oven gratineren.

Bediening : 

Op een onde rtasje als aperitief hapje of een oesterbord als voorgerecht.

Tip van de chef :

Het oestervlees kan het best warm worden gehouden in een vochtige warme doek.

Indien men een grote hoeveelheid saus moet maken is het beter dat men voor de boter

Bisque van garnalen geparfumeerd met oude Armagnac

Benodigdheden voor 4 personen

· ½ kg wortelen

· 1 groene selder

· ongeveer drie kg pellen van grijze garnalen 

· 4 soeplepels tomatenpuree

· visfumet en eventueel wat extract van schelpdieren

· ¼ liter room

· 250 gr grijze garnalen 

· een botje bieslook

· kruiden: peper – zout -  tijm – laurierblaadje -  een beetje look

· olijfolie

· Armagnac

Bereiding :

De groentjes reinigen en in stukjes snijden

Aanstoven in een weinig olijfolie tezamen met de pellen van de garnalen en de look 

Als dit alles goed aangestoofd is voegt men er de tomaten puree aan toe, men laat dit alles nog een weinig stoven om de zure smaak van de tomaten te verwijderen.

Deglaceren  met een weinig armagnac

Bevochtigen  met de visfumet en de tijm en het laurierblaadje toevoegen

Gedurende 30 minuten op een zacht vuurtje laten sudderen

Indien men een degelijke soepmixer heeft kan men dit dan mixen en daarna door een zeef steken

Bij gebrek aan mixer door een passe-vite doen en daarna door de zeef

Afsmaken met peper en zout en eventueel wat schelpdieren extract

Voor het opdienen de room en Armagnac toevoegen.

Bediening :

In een warm soepbord de garnaaltjes en de gehakte bieslook verdelen.

De bisque toevoegen.

Tip van de chef :

Als men schaaldieren extract gebruikt moet men oppassen met het zout

Indien men overschot van tomaten heeft kan men dit ook gebruiken

De garnalen altijd op het allerlaatste ogenblik gebruiken want anders worden ze rubberachtig

Kreeft, gebakken kreeft met lookboter 

Porties 

4PERS 

Ingrediënten 

· 2 baby kreeften 

· boter 

· look 

· peper, zout 

· peterselie 

· wat cayenne peper 

Instructies 

1.
Men reinigt de look en hakken deze fijn 

2.
De peterselie ondergaat het zelfde lot 

3.
Daarna mengt men de boter met de look en de peterselie en brengen deze op 
smaak 

4.
De kreeften snijdt men levend in twee in de lengte en bestrijken deze met de 
lookboter de scharen kapt men open en bestrijken deze eveneens met de 
boter en dit alles bakt men gaar in een warme oven ongeveer een 5 tal 
minuten de baktijd hangt af van het gewicht van de kreeft 

Notities 

Op een warm bord eventueel met rijst of een pelle patat men geeft wel een finger boll per persoon

Finger boll is een potje met lauw water en een schijfje citroen

Grietfilet op een bedje van prei met een cidersausje

Benodigdheden voor 1 persoon :

· 80 à 90gram gereinigde grietfilet per persoon

· 1/8 appel 

· 1/8 rode paprika

· ¼ prei 

Voor de saus :

· een weinig gehakte sjalotjes

· een scheutje ciderazijn

· 1 dl cider

· 1 dl room 

· een weinig boter 

Voor de kruiden: 

· Pezo

· paprika poeder 

· een weinig curry poeder 

· een beetje visfumet.

· een scheutje calvados voor de afwerking 

Bereiding : 

De sjalotjes in een beetje boter aanstoven zonder te kleuren, deglaceren met een weinig ciderazijn

Bevochtigen met de cider wat laten inkoken, een weinig visfumet toevoegen met de room. Laten inkoken, door een puntzeef doen, af smaken en eventueel wat binden indien nodig.

Op het laatste afwerken met een weinig boter.

De gewassen prei in julienne snijden en 2/3 gaar stoven en in boter af smaken.

1/3 van de julienne wordt in de friteuse gebakken.

De vis kruiden met de pezo, een weinig paprika- en curry poeder, kleuren in boter met een weinig olie, gaarbakken in de oven op 180 graden.

De geschilde appel in dobbelsteentjes snijden en in boter gaarstoven met de rode paprika en beide bij de saus voegen als garnituur. Op het einde werkt men de saus af met en weinig boter en een scheutje calvados.

Bediening :

In het midden van het bord plaatst men de gestoofde prei, met de visfilet erop en men naperen met de saus. Op de saus legt men een weinig gefruite prei eventueel met een takje dille.

Tip van de chef :

Altijd zo vers mogelijke vis gebruiken dan is het niet nodig om de vis voor het bakken in de bloem te wentelen 

Everzwijn filet met pleurotte saus en wild garnituur 

Porties 

4 

Ingrediënten 

· 600g everzwijnzuiver vlees 

· 2 sjalottensaus 

· rode wijn 

· wildfond 

· suikerbruine 

· groseilleconfituur 

· 400g pleurotten 

· 1Scheut cognac 

· 1stukje chocoladebittere 

Garnituur 

Keuze ui:

· veenbessen die gestoofd worden met kristal suiker naar smaak 

· 1 stronk witloof gestoofd die gebakken wordt 

· Knolselder
· champignons 
· pastinaak
· aardpeer
· schorseneel
· zoete wortelen

Instructies 

Het vlees word gepareerd en verdeeld in porties die men dan voor het opdienen mooi rosé bakt. Kruiden met pezo 

De sjalotten aanstoven in boter bruine suiker aan toe voegen en laten karamelliseren bevochtigen rode wijn en wat laten trekken.
De wild fond erbij en een lepel confituur naar smaak.
Ondertussen trekt men de pleurotten in slierten en bakken deze mooi aan met war fijn gehakte sjalot en pezo 

De saus binden, af smaken en door een chinees steken.
Op t’ einde afwerken met een klontje boter een stukje chocolade en een scheutje cognac en voor het opdienen de champignons erbij. 


De rest van de garnituren spreken voor zich zelf om te bereiden 

(vooral goed luisteren naar mijne uitleg dat is al 50 % van het werk ;) 
Soepje van rode bosvruchten en sabayon 

Benodigdheden voor 4 personen

· 100 gr rood fruit pp

· (oa rode bessen, aardbeien, frambozen (rood en zwarte) bosaardbeien, cassis bessen) 

· 1 bol vanille room pp 

· Voor de sabayon

· 4 eidooiers 

· wat suiker 

· witte wijn 

· en een scheutje grand marnier

Bereiding :

Het fruit reinigen en verdelen over de vier soepborden

Een weinig suiker over het fruit strooien en deze een tijdje in het fruit laten trekken 

Op het laatste ogenblik, doet men er een bol ijs bij en overgieten  met de opgeklopte sabayon

Bediening :

Zo vlug mogelijk 

Tips van de chef:

Indien men over een degelijke oven bezit of een salamander dan kan men deze bereiding laten glaceren
De Kookvrienden                  December 2019
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